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Yurt
dışında taş 
çatlasa on 
dolar tutacak 
bir şarabı, 
''Kıtlık rantı" 
hesabı 
yapan 
açıkgözler 
bana 60 
dolara 
kazıklamaya 
çalıştılar.
Mr. Gurme
La Maison
Boğazı seyreden Fransız lokantası
Bu Fransız lokantasında herşey kötü olsa bile en azından manzaranın kötü olmasının 
imkansız olduğunu daha yoldayken 
anlıyorsunuz.
Çünkü Çırağan Oteli’nin tam 
karşısındaki dik yokuşu 300 metre 
tırmandıktan sonra varabiliyorsunuz 
La Maison’a.
Tabii ki hemen her masanın gördüğü 
manzara şahane. Boğaz ayaklar altında. 
Daha menüyü görmeden 
keyifleniyorsunuz...
Ortam güzel bir şarap içmek için 
ideal. Adı La Maison olan bir lokantada 
güzel transız şarapları bulmamız 
ihtimalinin yüksek oluşu nedeniyle 
nabzım hızla atmaya başlıyor.
Garsona “Yabancı şarabınız var mı” 
diye sorduğumda, o “ Bir dakika” deyip 
gidince heyecanım kat kat artıyor. 
Yabancı şarap üstesini almaya gittiğini 
düşünerek mutlu oluyorum.
Ama o ne? İşte ilk düş kırıklığı 
yaşandı bile. Garson elinde sadece tek 
bir şişeyle geüyor. Son derece sıradan 
bir Baujaulais-viUage.
Tek bir şişe. Seçim yapma imkanım 
olmadığı zaman yaşamdan ne kadar 
nefret ediyorum, bir bilseniz.
“ Fiyatı ne” diye soruyorum, garson 
yine içeriye gidiyor, bir süre sonra geüp 
“ 2 müyon 750 bin lira” diyor.
sepetler yemek öncesinde sizi doyurma 
tehlikesi içerdiğinden bu hatayı kafama 
takmamayı kararlaştırdım.
Bilmem size de oluyor mu, ben 
lokantalarda mönüyü ilk kez açarken 
sanki sevişmeye başhyormuşum gibi 
heyecanlanırım.
Kurbağa bacağı vardı, eşim de 
salyangoz istedi.
E, bir Fransız lokantasında da 
bundan güzel bir açılış yapılamazdı 
herhalde.
Ne yazık ki pate yoktu. Baget 
ekmekle pate olmayan Fransız 
lokantası fikri kafamı rahatsız etmeye 
başlamıştı.
Ismarladıklarımız gelinceye kadar 
şarabı yanladık. Ben ilk iki kadehi hızlı 
içm eyi çok seviyorum. Ah bir de şarap 
markasını değiştirebilme imkanım olsa,
örneğin ikinci kadehten sonra başka bir 
şarap ısmarlayabüsem. Ama Yakut’tan 
vazgeçmem için bir neden yok çünkü o 
“kötülerin en iyisi” .
Salyangz ve kurbağa bacağı aynı 
anda geldi. Eşimle gerekü paylaşma 
işlemini tamamladık.
Salyangoz çok sertti. Nedenini 
sordum “ Fransa’dan gelen”  bu 
salyangozların boylarının biraz büyük 
olduğunu, bu nedenle sert olduğunu 
söylediler.
En azından tereyağ sosu çok 
lezzetiiydi. Sostaki kalori herhalde bin 
filandı ama bu benim o an hiç 
umurumda değüdi. Ayrıca kolestrol 
düzeyini düşünenler de Fransız 
lokantasına gitmesinler, tamam mı?
Kurbağa bacağının tadı tavuğa 
benziyordu. Bu bacakların da maşallahı
vardı, oldukça büyüklerdi.
Yine garsonu çağırdım. O akşam 
benden çekeceği olduğunu düşünmeye 
başlamıştı büyük ihtimaüe.
Onların da Fransa’dan 
getirildiklerini öğrendim.
Acaba neden bunlar Fransa’dan ithal 
ediüyor? Hadi diyelim ki salyangoz 
Türkiye’de hiç bıdunmuyor, peki 
kurbağa da mı yok.
Kurbağa bacağı ve salyangoz ancak 
taze yenüdiğinde keyif alınacak şeyler 
olduğundan, ithal sürecinde zorunlu 
olarak dondurulan bu iki açılış 
yemeğinden de keyif alamamıştım.
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BİRKAÇ REZALET
İşte bu olmadı. Gördüğünüz gibi kısa 
süre içinde üst üste birkaç rezalet 
birden hemen yaşandı. Bakın neler 
oldu:
1 - Garson getirdiği şişenin fiyatım 
bilmiyor. Lüks bir lokantada, üstelik iyi 
bir garsonun böyle bir hata yapmaması 
gerekirdi.
2-  Yurt dışında taş çatlasa on dolara 
ısmarlayabileceğim bir 
şarabı, “Kıtlık rantı” 
hesabı yapan açıkgözler 
bana 60 dolara 
kazıklamaya çalıştılar.
Tabii ki eşim ile bir 
bakıştık ve hemen bir şişe 
Yakut ısmarladık.
Lokantada bir başka 
hayal kırıklığım ise masa 
düzeni nedeniyle oldu.
Bazı masalar birbirlerine 
çok yakındı. Özellikle 
manzarası çok daha 
şahane olan ön taraftaki 
iki Mşilik masalarda 
karşmızdaMyle mi 
konuşuyorsunuz, yoksa 
yanınızdaM insanla mı 
karıştırmanız çok kolay.
Lokantaya
dekoratörleri ağır bir hava 
verdirmek istemişler ama 
bu kadar yakın oturuş düzeni hiç de 
istenilen sonucun alınmasına uygun 
değil.
MONU İLE TEMAS
Menüler geldi. Menüler ile birlikte 
ekmek sepeti de geldi. Ancak sepet içinde 
ne yazık ki rutin olarak kesilmiş francala 
ekmeğinden başka hiçbirşey yoktu.
Neyse çok çeşitli ekmekle dolu
ORTAM: ( ★ ★ ★ ★ )  Bazı masalar birbirine çok yakın. Manzara 
nedeniyle kafadan üç yıldız zaten alıyor.
SERVİS TAKIMLARI: (★  ★ ) Şarap kadehleri tamamen yanlış bir 
dizayna sahip. O  kadehlerle şarap içmenin hiç bir keyfi yok. 
Tabaklar Fransa'dan getirtilmiş. Sade ama güzel.
SERVİS: ( ★ ★ ★ ★ ★ )  Karşılıyanlar, garsonlar ve şef garson çok 
nazik. O  gece şarabın fiyatını bilmeyen garson olmasına 
rağmen bu hatayı affettim.
YEMEK KALİTESİ: (★  ★  ★ )
NA YEMEKLER
Ana yemek için biberli biftek ile 
bıldırcın ısmarladık.
Şimdi Fransız mutfağında neyin 
abartılı bir şekilde kullanılması gerekir 
diye sorsam herhalde bana hemen 
sarımsak diye cevap verirsiniz değil mi?
Yani ben özelliMe biberli et 
tabağmdaM sosdan yoğun bir saransak 
kokusunun gelmesini hasretle 
bekliyordum.
Koku gelmediği gibi, sarmısağm 
tadım da alamadım. Çünkü saransak 
yoktu yemeğin içinde.
Bıldırcın tabağmdaM sos ise daha 
heyecanlandırıcıydı, çünkü sosun 
içinde minik üzümler vardı ve tadı 
oldukça iyiydi.
Dolayısıyla biberli biftek son derece 
rutindi, bıldırcın ise rutinin 
üzerindeydi ama damaktan uzun 
saatler silinmeyecek bir anı ondan da 
kalmamıştı açıkçası.
La Maison’da yediğim yemeğin en 
güzel yanı tatlı bölümünden aldığım 
hazdı.
Frambuazh parfe ve profitrol 
ısmarladık.
Nihayet, sonunda bir aşçı akıl edip 
de profitrolün içine güzel 
bir dondurma da 
doldurmuştu.
Ben bazen parfe’den 
nefret ediyorum. Çünkü 
parfeyi kesmek bazen çok 
zor oluyor. Hafif erimesini 
beMemek de benim gibi 
acelecilere uygun 
olmadığından zaman 
zaman kaşığım tabağa 
hızla vurdu.
Ama olsun umurumda 
değildi çünkü frambuaz 
sosu başımı döndürecek 
güzelliMeydi. Hemen bir 
Remy Martin ısmarladım. 
Espressomu beraber 
içtim. Eşim şarapla devam 
etti. AnayemeMerin 
ortalama 500 bin lira, giriş 
yemeMerinin ortalama 
fiyatının 350-400 bin lira, 
tatlıların da 300 bin lira civarında 
olduğu La Maison’da hesap 3.5 milyon 
lira geldi.
500 bin de bahşiş, temiz 4 milyonu 
bastırdık. Düşünün bir de yabancı 
şarap içseydik hesap toplam 6 milyona 
gelecekti.
Pahalı bir lokantaya gittiğimizi 
önceden bildiğimden hesap beni 
şaşırtmadı, ancak açıkça söyliyeyim bu 
fiyatı hak edecek düzeyde yemek 
kalitesi olmadığım düşünüyorum.
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